





The Effects of Various Factor in Student's Menu Planning :
The Effect on the Selection of Ingredient for Student's Menu 
Planning by Nutrient Calculation




































































































1 穀類 322（5） 1.55 289（4） 1.38 611（9） 1.47 
2 いも及びでん粉類
いも類 78（0） 0.00 64（0） 0.00 142（0） 0.00 
でん粉・でん粉製品 54（0） 0.00 58（0） 0.00 112（0） 0.00 
3 砂糖及び甘味類 196（１） 0.51 256（2） 0.78 452（3） 0.66 
4 豆類 136（1） 0.74 108（3） 2.78 244（4） 1.64 
5 種実類 61（0） 0.00 67（0） 0.00 128（0） 0.00 
6 野菜類 1,291（14） 1.08 1,498（23） 1.54 2,789（37） 1.33 
7 果実類 208（5） 2.40 340（13） 3.82 548（18） 3.28 
8 きのこ類 94（0） 0.00 87（0） 0.00 181（0） 0.00 
9 藻類 102（1） 0.98 128（4） 3.13 230（5） 2.17 
10 魚介類
魚類 132（1） 0.76 152（0） 0.00 284（1） 0.35 
貝類 28（2） 7.14 21（0） 0.00 49（2） 4.08 
えび・かに類 28（1） 3.57 26（0） 0.00 54（1） 1.85 
いか・たこ類 9（1） 11.11 11（0） 0.00 20（1） 5.00 
その他 1（0） 0.00 0（0） 0.00 1（0） 0.00 
水産練り製品 13（0） 0.00 12（0） 0.00 25（0） 0.00 
11 肉類
畜肉類 158（0） 0.00 170（0） 0.00 328（0） 0.00 
鳥肉類 42（0） 0.00 46（0） 0.00 88（0） 0.00 
その他 0（0） 0.00 0（0） 0.00 0（0） 0.00 
12 卵類 128（0） 0.00 110（0） 0.00 238（0） 0.00 
13 乳類
牛乳及び乳製品 174（0） 0.00 165（1） 0.61 339（1） 0.29 
その他 0（0） 0.00 0（0） 0.00 0（0） 0.00 
14 油脂類 306（1） 0.33 362（0） 0.00 668（1） 0.15 
15 菓子類
和生菓子・和半生菓
子 0（0） 0.00 0（0） 0.00 0（0） 0.00 
和干菓子類 0（0） 0.00 0（0） 0.00 0（0） 0.00 
菓子パン類 0（0） 0.00 0（0） 0.00 0（0） 0.00 
ケ キー・ペストリー 類 1（0） 0.00 1（0） 0.00 2（0） 0.00 
デザ トー菓子類 3（3） 100.00 0（0） 0.00 3（3） 100.00 
ビスケット類 0（0） 0.00 2（1） 50.00 2（1） 50.00 
スナック類 0（0） 0.00 0（0） 0.00 0（0） 0.00 
キャンデー類 0（0） 0.00 0（0） 0.00 0（0） 0.00 
チョコレ トー類 3（1） 33.33 5（1） 20.00 8（2） 25.00 
果実菓子類 0（0） 0.00 0（0） 0.00 0（0） 0.00 
チュー インガム類 0（0） 0.00 0（0） 0.00 0（0） 0.00 
16 し好飲料類
アルコー ル飲料類 249（0） 0.00 223（1） 0.45 472（1） 0.21 
茶類 29（0） 0.00 21（0） 0.00 50（0） 0.00 
コー ヒー ・ココア類 4（0） 0.00 3（0） 0.00 7（0） 0.00 
その他 0（0） 0.00 6（0） 0.00 6（0） 0.00 
17 調味料及び香辛料類
調味料類 1,180（21） 1.78 1,268（38） 3.00 2,448（59） 2.41 
香辛料類 278（5） 1.80 302（7） 2.32 579（12） 2.07 
その他 22（12） 54.55 10（3） 30.00 32（15） 46.88 
18 調理加工食品類 2（1） 50.00 0（0） 0.00 2（1） 50.00 





出現頻度順位 食品名 出現回数 平均使用重量（g）
1 ポン酢 12 10.0
2 ミント 11 0.7
3 バニラエッセンス 7 0.4
4 ナンプラー 5 6.2
4 香菜 5 8.0
6 ホワイトソース 4 48.1
6 甜麺醤 4 4.2
6 デミグラスソース 4 93.8
6 コチュジャン 4 8.3
10 味付きもずく 3 70.0
10 重曹 3 0.3
















































































































































































































































が多く出現した。加工食品の表示については現在JAS法により（1） 名称 （2） 原材料名 （3） 















朝食 昼食 夕食 間食　 一日合計
春
夏
＊＊
???
＊＊：1％の危険率で有意差有
学生の献立作成における種々の要因の影響 11
れていることから、表示の義務化について、議論が必要であることが示唆された。また、
表示にかかる経費を考慮するにあたり、頻出加工食品については、食品成分表への収載が
必要であると推察された。
　今回、山菜類といった長野特産の食品はわさび、うるいなどわずかであったが、学校給
食献立など、食育の観点から、地元の食材を積極的に利用する献立の場合には、本研究と
は異なる種類の食材が頻出する可能性があると考えられた。
２．料理数・食材数
　本研究で作成された献立において、料理数、食材数から調理学実習の学びの効果を推し
量ることを試みた。その結果料理数では、応用調理学実習履修前後の差が認められなかっ
たが、使用された食品数では朝食、間食で有意（危険率5％）に履修後の方が履修前より使
用された食材数が多くなり、履修効果が認められた。朝食、間食は、夕食、昼食と比較し
て1食に使用される食材数が少なく、有意差が認められやすかったため、学びの効果が明
らかになりやすかったものと推測した。朝食は、1食あたりの料理数は、昼食、夕食より
多いにもかかわらず、1食あたりの使用食品数が昼食、夕食より少なく、1品あたりの使用
食品数も昼食、夕食より少なかった。このことは、朝食では、品数は多いものの、納豆、
焼き魚、など料理1品あたりに使用する食品数を少なくして、調理時間が短くなる献立を
考える傾向にあるのではないかと推察した。本研究では、食品成分表収載品目数について、
着目したため、献立の内容について、深く検討していないが、学びの効果については、料
理内容についても検討する必要があると考えられた。
　また、料理数では、昼食では1皿献立が多かった。学生の意識の中に、昼食は簡便に食
べることが出来る1皿献立というイメージが出来ているのか、今後検討する必要があると
思われた。
　本研究では、応用調理学実習開始時と終了時に作成した献立について、学生の習熟度を
はかる因子として、作成した料理数と食材数を用いたが、同時に栄養計算有無による成分
表使用への影響についても検討した。そのため、2回の献立作成が、全く同じ条件で行わ
れたわけではなかった。栄養計算の手間を面倒ととらえるならば、全体の使用食材数は7
月の方が少なくなるはずであるが、実際には、7月の方が使用食材は多く、栄養計算によ
る使用食材自体の減少は見られなかった。しかしながら、比較を行うには、作成の条件は
等しくなるようにすべきであり、今後検討する際には配慮は必要であると考えられる。
Ⅴ．要　　約
・ 献立作成に使用する食品において、食品成分表未収載品目については、栄養計算作業の
影響は認められなかった。
・ 未収載品目は、調味料類、ハーブ・香辛料類、野菜類で多く出現した。
・ 1食あたりの料理数は、朝食で多かったが、1食あたりに使用する食品数は、夕食、昼食
で多く、朝食では少なかった。
・ 昼食では、1皿献立が多く出現した。
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・ 1食あたりの食材数は朝食及び間食で、応用調理学実習履習による効果が認められた。
・ 1品あたりの食材数は、夕食で応用調理学実習履習前後で有意（危険率1%）に使用量が
増加した。
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